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I. INTRODUCCIÓN  
 
La ciudad de Quito tiene diversas tradiciones y costumbres  tanto culturales, 
como culinarias  de cada zona de la ciudad, que son consideradas como  
riquezas y patrimonios  intangibles de la urbe, algunas de las tradiciones  son 
nuevas y antiguas, pero  siguen siendo difundidas  en la actualidad, una de ellas, 
es la tradición culinaria de tomar el ponche quiteño. 
"El  Ponche   es una bebida  tradicional  culinaria que lleva dos siglos en el 
mercado Quiteño, nació de la espuma del ponchero  de carreta, su definición se 
debe  a la contextura  y a la  forma que tiene el ponche callejero y el  caliente" ( 
VÁSQUEZ .S, 2012). 
En la actualidad   a medida  que la ciudad ha ido evolucionado en el tiempo, ha 
sido desvalorizado, y las personas quiteñas desconocen de esta bebida, la 
costumbre de tomar ponche se está perdiendo, es por ello que se motiva a 
realizar un compendio cronológico y ejecutar  el proyecto de   diversificación del 
ponche quiteño en un recetario gastronómico para difundirlo en el Centro 
Histórico de Quito, con el fin de  brindar a los ciudadanos y sobre todo a la 
Asociación de Poncheros Magolita, posibilidades de mayor  variedad  en las 
preparaciones. 
Por esta razón es primordial elaborar una propuesta gastronómica, la 
diversificación del ponche quiteño,  que sin duda ayudará a  mantener vigente 
su tradición culinaria de tomar ponche y además permitirá  incentivar  a no dejar 
perder  su riqueza gastronómica  nutricional;  la misma que beneficiará  a todas 







 Realizar la diversificación del ponche Quiteño en un recetario 





 Innovar   la preparación del ponche Quiteño tradicional utilizando técnicas 
culinarias  de preparación para su diversificación. 
 Identificar la aceptabilidad de la diversificación del Ponche Quiteño por parte  
de la Asociación de Poncheros Magolita.  
 Realizar  el recetario gastronómico  de la diversidad  del ponche  Quiteño. 
 Difundir la diversificación realizada del ponche quiteño en el centro Histórico 









III. MARCO TEÓRICO  
 
3.1 Diversificación del ponche 
 
"Es un proceso de transformación, considerando que diversificar es hacer algo 
nuevo , diversificarse significa , nuevos productos  complementarios partiendo 
de un  elemento o alimento anterior  , generando  nuevas oportunidades  para 
crecer, cabe mencionar que diversificar es asumir riesgos  y probar lo 
desconocido." (ALLEN.D Y GORGEON .A, 2003) 
 
3.2 Definición del ponche 
 
"El ponche es una bebida que se origina en las fiestas de pueblo. Padre y abuelo 
vendían en Riobamba,  de los cuales mucha gente es oriunda  de este lugar, 
donde la bebida tiene mayor acogida en las fiestas. “Porque la gente salía a 
bailar y al oír a la banda de pueblo, entonces provocaba comprar  un ponche 
para pasar la tarde.” (VÁSQUEZ.S, 2012) 
4 Historia del Ponche  
 
"En el año de 1755  los ingleses y franceses introdujeron en Quito una bebida 
denominada (PUNCI) PONCHE, los sacerdotes, frailes,  monjas y personas 
nobles eran quienes tomaban esta bebida, su preparación se lo hacía en un 





 consumida por pocos, luego por muchos, quienes deleitaron de esta bebida 
incondicional. 
Para  muchos individuos esta bebida lo tomaban  por placer, otros por remedio 
sin embargo también era consumida por ser una bebida refrescante y diurética, 
cabe mencionar que el ponche fue adulterado cambiado de diversas formas por 
las distintas personas que las preparaban, unas más fuertes que otras  como por 
ejemplo la integración de bebidas o alcoholes fuertes a  la preparación entre ellas 
ron, agua ardiente. 
El ponche antiguamente llego a ser denominado o conocido por sus grandes 
virtudes curativas (mitos de salud) puesto que era un generador de nuevas 
fuerzas, antídoto contra ataques epilépticos y apoplejías de manera que lo 
adoraban y lo exaltaban, de tal manera que se fue introduciendo  en las casas 
nupcias,  jerarquías eclesiásticas y comunidades religiosas. 
El señor ponche así lo denominaban en los monasterios de las religiosas más 
dignas, finalmente  así se determinó a la ebriedad que levanto trono en América 
meridional, con referencia a ser llamada  uno de los vicios des vergonzante sin 
rubor, atrevida e insolente para quienes lo bebían, puesto que en semanas 
santas, y fiestas más devotas las consumían. " (INTRODUCCIÓN, SELECCIÓN 






4.1 Nacimiento del Poche 
 
"La bebida nació de la espuma del ponchero de carreta. “Se lo definió así  por la 
contextura  similar al ponche callejero y el caliente” 
Sin embargo la tradición (costumbre) de tomar ponche Quiteño se está 
perdiendo, en la actualidad los jóvenes y de más descendencia ya no ordenan 
esta bebida grandiosa, puesto que la preferencia está en otros tipos de comidas 
como hamburguesas, papas fritas, otros. 
También cabe mencionar que a medida que pasa el tiempo, muchos de los 
Quiteños lo desconocen  al ponche, de igual manera otros que conocen su 
historia, ponen en evidencia  el origen de esta bebida, el ponche  es de origen 
europeo, su receta fue traída desde Francia, por la cual en países europeos lo 
denominaban (punch, punchi), esta bebida lo tomaban en los bulevares con 
trajes grises. 
En el Ecuador   el ponche se dio a conocer a finales del siglo XVIII  y a inicios 
del siglo XIX, el ponche vino con los emigrantes  que llegaron desde la ciudad 
de España y Portugal y fue  promovido por sacerdotes, jesuitas, franciscanos y 
dominicos. 
De hecho en otros países de Latinoamérica  también existe el ponche 
denominado con otros nombres uno de ellos es en Venezuela llamado,  el 
ponche crema  y sigue siendo el mismo ponche que lo prepara el Quiteño con la 
única diferencia que en su receta o preparación lleva ron  y no cerveza. 
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En Perú  al ponche lo denominan como ponche de leche  su ingrediente principal 
es el pisco y la miel. 
En consecuencia muchos de los quiteños y pocos quienes han probado esta 
grande bebida recuerdan su infancia y el tiempo que pasaban con su abuelita 
puesto esta bebida dejó una gran conmoción en sus vidas que no se olvidan con 
el tiempo, de cierta manera  antiguamente hacían evidente las creencias de esta 
bebida puesto que la mujer embarazada lo tomaba dando  como resultado el 
nacimiento de un niño fuerte, sano y saludable." (LAVIDA URBANA QUITO, 
2011) 
4.2 El Ponche Quiteño se pierde con el tiempo  
 
"Los clásicos poncheros luchan por mantener viva una tradición que lleva más 
de 200 años en el país. En Quito solo existen 24 y están agremiados en la 
Asociación Magolita de la Magdalena, al sur de la Capital. 
Su impecable uniforme blanco y la boina del mismo color resaltan en medio de 
los mercados, plazas y calles por donde transitan, aunque actualmente ya no se 
les ve con mucha frecuencia. Los sitios que más recorren son las estrechas 
calles del Casco Colonial donde sus clientes los buscan para deleitarse con la 
bebida tradicional. 
Por la Plaza de San Francisco labora Manuel Mendoza, quien con sus 68 años 
mantiene esta tradición de elaborar el manjar y salir a las calles a deleitar a sus 
comensales. 
Mendoza camina por las calles a paso lento y empujando su “carrito” de madera. 
Manuel se desplaza por todas las calles del casco colonial. 
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Recorre de domingo a domingo la Plaza de Santo Domingo, transita por la calle 
Chile, pasando por la iglesia de la Merced para luego descansar en la Plaza de 
San Francisco. “En cualquier esquina también estoy. No tenemos un puesto fijo 
porque somos comerciantes ambulantes”, afirma Mendoza, mientras se alista a 
atender a sus clientes 
También reconoce que es uno de los 25 sobrevivientes de este oficio que hay en 
la actualidad en todo el Distrito, pues hoy a los jóvenes no les gusta el trabajo 
porque ya no es un negocio rentable. “Nosotros seguimos porque nos gusta este 
oficio y porque ya somos ancianos y nadie nos da trabajo en otro lugar”. 
El mayor problema, comenta el ponchero, es la introducción de nuevos productos 
que son más baratos, como los bolos o los bonice, que apenas cuesta diez 
centavos, mientras que el valor del vaso de ponche es de cincuenta centavos de 
dólar. 
El potaje es preparado con huevos, cerveza, azúcar y especias de dulce. “El 
tanquecito lleva 100 raciones. La más grande cuesta  50 centavitos y la más 
pequeña, 30”, relata don Manuel, mientras con una franela limpia el recipiente 
de metal bien blanco, como su mandil y gorra en la que resalta su nombre y el 
sello de la Asociación de Poncheros Magolita de Quito. 
¡Qué rico el ponche, a los años!, exclama una mujer madura. Y de inmediato 
lleva su mano a la cartera en busca de una moneda. “Debería vender en una 
fundita,  como era hace más de 20 años”, comenta una amiga que le acompaña; 
ahora lo venden en vasos pequeños. Ella también hace fila para comprar el 
tradicional dulce capitalino. Las dos se retiran con un vaso lleno del ponche 
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espumoso entre sus manos. Y Mendoza continúa en esa esquina del Quito añejo 
vendiendo el producto que le permite llevar dinero a su hogar. 
Otro exponente de esta bebida es  Vinicio Llungan de 13 años, quien también 
vende el ponche en este sector. 
Afirma que el negocio lo heredó de su padre, quien murió hace dos años en un 
accidente. Desde ahí, Vinicio tiene que aportar en su hogar, conformado por dos 
hermanos menores y su madre que trabaja en la venta de periódicos. 
A pesar de que sabe que los niños no deben trabajar “el dinero que saco 
diariamente me sirve para pagar mis estudios del colegio”, asegura. 
La Asociación de Poncheros Magolita trata de preservar esta tradición. Sus 
agremiados afirman que una vez al mes se reúnen en asambleas donde discuten 
temas sobre la legalización de los papeles para poder trabajar. Sobre los 
estatutos, las multas que pueden tener los trabajadores si no cumplen con el 
uniforme y con el sistema de limpieza que implica tener un “carrito” de madera. 
La presentación es lo más importante para llamar la atención de sus clientes. 
Su trabajo no anda a la deriva, pues el Municipio se acordó de ellos y ahora 
reciben cada tres meses capacitaciones para mejorar las relaciones con sus 
clientes y mejorar sus ventas." ( VÁSQUEZ .S, 2012) 
4.3 Identificación de la receta real del ponche quiteño  
  
"La receta del ponche quiteño , es una receta  ambigua y secreta , únicamente 
preparada  por los  mismos poncheros, en varias entrevistas  cada uno de los 
poncheros emiten  que para  su preparación de dicho elemento, se utilizan los 
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siguientes ingredientes, huevos, poni malta y algunas especies; mediante 
investigaciones,  y entrevistas  dadas por el entrevistador Raúl Endara, al 
ponchero  Manuel Mendoza, manifiesta  y concuerda en su afirmación, que para 
la realización del ponche se utilizan los ingredientes mencionados, (Entrevista  
te veoquito  la hueca del chulla, los ricos ponches de la calle de Quito), con 
referencia a las investigaciones anteriores, se procedió a realizar la preparación,  
llegando  a una conclusión inmediata  que su resultado no es el mismo,  al que  
establecen en las entrevistas. 
 
 Es por ello que para identificar  la receta  real de la preparación del ponche se 
realizó una degustación cognitiva, degustando el ponche preparado   por cada 
uno de los poncheros,  llegando a desmentir  en un entrevista  anexo ( al señor 
Manuel Mendoza, con preguntas  sigilosas que afirmen los ingredientes reales 
del ponche de Quito." (Paucar .E.)  
5  Elementos del ponche. 
 
5.1 Huevos  
 
"Son un alimento habitual en la alimentación de los humanos. Se presentan  con 
una cáscara y son ricos en proteínas (principalmente albúmina, que es la clara o 
parte blanca del huevo) y lípidos. 
Es mucho más que un alimento para el hombre. Está presente en numerosos 
ritos y expresiones populares. 
La cáscara es la cubierta exterior del huevo y tiene gran importancia, ya que 
mantiene su integridad física y actúa como barrera bacteriológica. Está 
constituida, en su mayor parte, por una matriz cálcica con un entramado 
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orgánico, en el que el calcio es el elemento más abundante y de mayor 
importancia. También se encuentran en su composición otros minerales como 
sodio, magnesio, cinc, manganeso, hierro, cobre, aluminio y boro, en menores 
concentraciones. 
 
La clara o albumen está compuesta básicamente por agua (88%) y proteínas 
(cerca del 12%). La proteína más importante, no solo en términos cuantitativos 
(54% del total proteico)." (INSTITUTO DEL ESTUDIO DEL HUEVO , 2009) 
 
5.1.1 Temperatura de los huevos 
 
"En frío los huevos se conservarán a menos de 8 ºC y por un tiempo máximo de 
24 horas desde su elaboración, Si se hace en caliente debe ser a una 
temperatura superior a 65 ºC. 
Los platos preparados o platos precocinados que no sean para su consumo 
inmediato con una duración superior a las 24 horas, deben conservarse a una 
temperatura inferior a 4 ºC." (EL GRAN LIBRO DEL HUEVO, 2009) 
 
"Para su correcta conservación hay que mantener los huevos en condiciones 
adecuadas de temperatura y humedad del ambiente. La humedad no debe ser 
superior al 80%, puesto que  podría originar problemas de proliferación de 
hongos y otros microorganismos que deterioran el huevo. En cuanto a la 
temperatura, lo ideal es mantenerlo entre 1 y 10º C, sin llegar nunca a la 
congelación. Tan importante como mantener una temperatura adecuada es 
evitar los cambios térmicos bruscos, sobre todo el salto de bajas a altas 
temperaturas, que puede producir condensación de agua en la superficie de la 
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cáscara y favorecer la entrada al interior del huevo de microorganismos junto con 




"Es una bebida alcohólica, no destilada, de sabor amargo, fabricada  con granos 
de cebada u otros cereales cuyo almidón es fermentado en agua con levadura. 
La cerveza en la antigüedad era una bebida elaborada de forma artesanal  desde 
varios años, puesto que sus ingredientes básicos eran las materias primas de tal 
forma que su consumo de manera modera y responsable  garantizaban una vida 
saludable. 
También cabe  mencionar que la cerveza es una bebida 100 % natural  por que 
se emplea ingredientes naturales  tales como el cereal, malteados, azucares y 
lúpulo que mesclado con el agua  producen diferentes reacciones físico químicas  
produciendo un líquido dulce  y amargo a la vez." ( INARANJA G.C. Y 
SORIANO.J, 2009) 
"La cerveza contiene una aproximado de 42 Kcal por 100 ml  baja en cantidad 
de alcohol, puesto que contiene una gran cantidad de carbohidratos, vitaminas y 
minerales que aportan a nuestro organismo sobre todo en agua en un 92%, 
también cabe mencionar que contiene sales y minerales, no contiene grasas ni 
azucares, además  la cerveza aporta una sustancia denominada  PROLACTINA  
cuya función son inflamatorias, flavonoides y antioxidante. 
Su consumo moderado tiene grandes efectos positivos en nuestro organismo, 
siempre y cuando se trate de personas adultas quienes las ingieren o las 
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consumen,  un aporte a la salud por la ingesta de este es incrementa los niveles 
de ácido fólico es decir que aumentan el colesterol bueno y reducen el  malo. 
También cabe mencionar que la cerveza reduce y contrae el riesgo de 
enfermedades tales como accidentes cardiovasculares, osteoporosis, 
enfermedades crónicas ante ello también retrasan la menopausia en la mujer" ( 
SAEZ PAREDES J. UNIVERSITAT JAUMF.L) 
5.2.1 Fermentación de la cerveza 
 
La fermentación juega un rol esencial en la calidad de la cerveza, gracias a los 
productos tales como los alcoholes superiores y ésteres; es también que resulta 
difícil puesto que la levadura que es reutilizada de una fermentación a otra no 
tiene un metabolismo estable; ella degenera. Esta degradación es debida a una 
infección por presencia de otros microorganismos, debido a modificaciones 




Es un producto que se obtiene de la caña de azúcar  químicamente  está formada 
por la unión de la fructosa  y la glucosa. 
"En el siglo XVII el azúcar se inició como endulzante  desde ese entonces era 
agregado sobre frutas frescas, compotas, galletas, turrones, también en  la 
aplicación de fusiones té, café y chocolate 
Por otra parte  el azúcar es un alimento sano y natural  que ofrece una series de 
beneficios al igual que el consumo excesivo causa varias enfermedades como la 
diabetes, una de las principales funciones de la azúcar es aportar energía, sabor 
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placer y sabor además el azúcar es considerado como ingrediente  que se 
acompaña con otros alimentos y muchos de ellos productos elaborados dentro 
de ellos la repostería y pastelería." (GROSS .O, 21/01/2013) 
Cuadro NO 01 
 DEFINICIÓN DEL AZÚCAR 
Autor  Definición 
(Alejandro Sanz París, Luis 
Gomez Morales) 
"El azúcar es un elemento de alto 
de placer que está en auge dentro 
de la alimentación moderna, son 
utilizados por el organismo 
humano  en una combustión 
celular  que ofrece energía y calor 
" 
(Lucas Lizandro Díaz Montejo, 
Eduardo Tomás Portocarrero 
Rivera , 2002) 
"Es un edulcorante orgánico  
proveniente  de la caña  de 
azúcar conocida cómo  caña de 
castilla, caña dulce, caña de miel, 
tiene su origen en la regiones 
subtropicales, también 
denominada sacarosa  que es 
cristalizada  en el proceso 
industrial".     
  Elaborador por: Paucar M. E. 
5.4 Leche 
 
"De acuerdo con varios sinónimos y significados  en varias culturas, la leche es 
considerado como una fuente de salud, riqueza, fecundidad, y pureza, puesto 
que la leche en los siglos XVIII  el consumo se concentraba en la parte rural, 
alimento poco apreciado desde ese entonces, el poco conocimiento y manejo de 
conservación  dieron lugar a un sin número de enfermedades  tales como la 
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fiebre de malta y la brucelosis, que luego con los progresos de la tecnología los 
problemas de higiene y conservación de la leche han ido mejorando, de hecho 
por los siglos XX la leche se convierte en  materia prima para la industria". 
(VARIOS BARTOLOME B.SERRA, GIL .P G) 
5.4.1 Tipos de leche  
 
5.4.1.1 Leche concentrada  
 
"Es un tipo de leche que se obtiene de la leche natural, la desnatada, o entera, 
que ha sido sometida al proceso de calentamiento, donde influyen ciertos 
factores, como la eliminación del agua, su composición de nutrientes depende 
del grado de conservación y el tratamiento térmico que le den." (VARIOS 
BARTOLOME B. SERRA, GIL P.G)  
5.4.1.2 Leche Condensada 
 
"Es una leche que se obtiene por la eliminación del agua  constituida por leche 
natural, desnatada, semidescremada, que posteriormente se le añade azúcar." 
(VARIOS BARTOLOME B. SERRA, GIL.P.G ) 
5.4.1.3 Leche en Polvo 
 
"Es una leche que se obtiene por la deshidratación de la leche natural, 
desnatada, donde se llevan a cabo varios procesos como el tratamiento térmico, 
y la pulverización o atomización." (VARIOS BARTOLOME BONET SERRA, 
PEDRO GIL GREGORIO) 




"La harina de trigo es el resultado  de la molienda del grano de trigo rico en 
carbohidratos y no contiene   purinas, el endospermo se separa del salvado y del 
germen, y se muele hasta obtener  harina. El rendimiento  de grano a  harina se 
llama grado de extracción, es usado en pastelería y panadería, este uso se debe 
principalmente a su composición particular." (Pérez Fierros A. M, 2003) 
Tabla NO 01  
COMPOSICIÓN DE LA HARINA DE TRIGO 












Insoluble en agua 
Insoluble en agua 
soluble en agua 
soluble en agua 
Lípidos  1-2 fosfolípidos  
Vitaminas 0.3 Niacina, tiamina, 
hierro 
 




Fuente : Pauline P y  Palmer .H  ( las pastas y las masas)   
5.6 Levadura 
  
"Las levaduras tienen características similares  a las bacterias en cuanto a la 
morfología en grupo de sus colonias y a los métodos de cultivo, entre ellos a  su 
actividad bioquímica, algunas levaduras forman ascosporas  es decir 
reproductoras y resisten a condiciones ambientales adversas, por lo general se 
reproducen por yemas en proliferación, son denominadas levaduras 
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verdaderas." ( FosterM.E, F.Eugene N, Marvin L.Speck, Raymond N.Doetsch, 
Joseph C.Olson) 
"La vida de las levaduras en los líquidos es distinta  ya que crecen en la masa 
del líquido en ciertas bebidas suben a la superficie creando una capa 
denominado velo, una de ellas es la levadura del vino, que se encuentra sobre 
los vides, en la cual pasa a un proceso de fermentación para transfórmalo en 
vino". ( Carretero Casado F,) 
 
Cuadro NO 02 
 CLASIFICACIÓN DE LA LEVADURA 










Contiene 70 % de humedad  y 30% 
solidos  Su vida útil es de dos 
semanas y debe almacenarse 
refrigerada.  
Este producto 




tradicional y las 
pizzerías,  el 
consumo casero 
recurre a 







Lavadura seca  
 
Contiene aproximadamente 10% 
de humedad 
Es la misma levadura fresca que se 
ha deshidratado. Tiene una vida útil 
de 6 meses y no es imprescindible 
refrigerarla. Requiere hidratación 






producto por un 
período 




Fuente: Lezcano .E alimentosargentinos.gov.ar  
Elaborado por : (Paucar M .E 2015) 
 
 
6 Recetario Gastronómico  
 
"Es un compendio o libro que reúne cierta información útil  de carácter culinario, 







Contiene un 5% de humedad. Su 












Hasta el año 1825, cuando la 
levadura prensada fue introducida 
por Tebbenhof, la levadura se 













Se halla despojada de todo su 





de las masas 
duras o de las 
que han 
alcanzado un 








el que se detalla respectivamente  cada preparación, en ello incluye el peso, 
medida y lista de ingredientes, también se menciona que tipo de utensilios utilizar 
en cada preparación. " ( DICCIONARIO DE LA REAL ACADEMIA ESPAÑOLA) 
 
6.1 Partes del recetario Gastronómico  
6.1.1 Anteportada  
 
"Denominada falsa portilla, es la primera página impresa del libro y menciona el 
título abreviado del recetario o la obra (falso título" (Schwab.F.) 
6.1.2 Portada  
 
"Es la página que contiene el título completo de la obra o el recetario, precedido 
por el nombre del autor y seguido al final del pie de imprenta" (Schwab.F.) 
6.1.3 Dedicatoria 
 




"Denominado prólogo, el autor expone consideraciones relativas al origen y 
carácter de la obra, su plan, sus colaboradores que han intervenido en la misma, 
indicaciones útiles para su mejor consulta." (Schwab.F.) 
6.1.5 Introducción 
 






"Es un anexo de terminología que incluyen términos desconocidos entre ellos 
técnicas aplicadas en una preparación." (Paucar.E, 2015) 
7 Centro Histórico de Quito  
 
"Conocido como "Relicario de Arte en América". El Centro Histórico de Quito es 
Patrimonio Cultural de la Humanidad, es un amplio sector de la ciudad que fue 
levantado sobre las cenizas de la que fuera la capital de la mitad norte del Imperio 
Inca hasta que el General Rumiñahui la quemara hasta sus cimientos antes que 
entregarla a los conquistadores españoles. 
Quito fue la primera ciudad en el mundo en ser declarada Patrimonio Cultural de 
la Humanidad por las Naciones Unidas en el año 1978. Su Centro Histórico tiene 
la magia de transportar a quienes lo visitan a épocas pasadas, mientras se 
camina por sus calles adoquinadas y por sus aceras empedradas. A inicios del 
Siglo xx, la ciudad apenas se localizaba al interior de las fronteras del Centro 
Histórico. Actualmente, este sector constituye apenas una ínfima parte de lo que 
es toda la ciudad, pero es, sin lugar a dudas, el sector más rico desde el punto 
de vista histórico y cultural. Algunas de las más famosas batallas 
independentistas y ejecuciones tuvieron lugar en las mismas plazas en las que 
hoy día deambulan turistas, transeúntes, vendedores y mendigos. 
Varios de los mejores bares y restaurantes de Quito están en el Centro Histórico. 
Escápese de los tours guiados y pase un poco de tiempo en las plazas y calles 
adyacentes a las principales, que muestran una exquisita arquitectura colonial y 
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pasajes que conducen hacia adorables patios interiores coloniales". ( 
HALBERSTADT .J, 2013) 
“Hablar de Quito es remontarse a siglos cargados de arte y cultura, abarrotada 
de exquisitas obras maestras del arte escultórico, pictórico y arquitectónico, 
resultado de una prodigiosa mezcla de los conocimientos españoles e indígenas. 
 
El núcleo central del actual Centro Histórico, se fue tejiendo en torno a las 
centralidades generadas por las comunidades religiosas y sus respectivos 
templos, conventos y monasterios. Prácticamente con la fundación de la ciudad, 
se iniciaba también la construcción de varios  monumentos religiosos más 
grandes de América, uno de ellos es el Convento de San Francisco, sobre un 
terreno de casi cuatro hectáreas, y con unas características volumétricas 
imponentes, equiparable al Monasterio de El Escolial, por lo que se le ha dado 
en llamar el Escorial de los Andes". ( LÓPEZ ULLOA F. S., 2005) 
 
 
7.1 Delimitación del Centro Histórico  
 
"El centro histórico procede  de la dimensión patrimonial representativa de una 
historia, el perímetro involucrado constituye el Centro Histórico. Está limitado  al 
sur por la 24 de Mayo (sobre el trazado de la quebrada Jerusalén rellenada en 
1908), la entrada de San Diego(a la altura del convento) y los barrancos que 
confluyen hacia el Machángara; al oeste por la avenida Occidental; al este por la 
avenida Pichincha y su prolongación, lo que incluye los barrios de San Marcos y 
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de la Loma; y al norte por la calle Carchi y su prolongación ideal  hasta la avenida 
Pichincha". (MAXIMY. R, 2012) 
8 Técnicas Culinarias  
 
"Son aquellas en las que comenzamos y acabamos de cocinar el género. 
Teniendo en cuenta que definimos cocinar a transformar física y químicamente 
el aspecto, la textura, composición y valor nutritivo de los alimentos, 
generalmente por medio del calor (aunque hay otros medios), cuya finalidad es  
mejorar las características organolépticas de los alimentos, haciéndolos más 
apetitosos a los sentidos (vista, olfato y sabor)." (Victor M., 2008) 
8.1 El Sifón  
 
" Es una herramienta  que sirve para la elaboración, de espumas, natas o 
cremas, o sodas al que se incorpora aire mediante cargas  comprimidas de N2O 
siendo este distinto según el tipo de espuma que deseemos trabajar." (Chocano 
A. ) 
 
8.2 Espumas  
 
"En 1994 se hizo la primera  espuma, son agregado de burbujas y suspensiones 
coloidales  de un gas  que se forman en la superficie de los líquidos " (Chocano 
A.) 
8.2.1 Elegir un sabor  
 
"El sifón permite elaborar  Espumas de numerosos ingredientes, prácticamente 
de todas las familias de los productos" (Chocano A.)   
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Cuadro NO  03  
PRODUCTOS PARA ELEGIR UN SABOR 









Aguas confitado flores Hiervas 
aromáticas  
zumos 
Algas Conservas  frutas Huevos  mermeladas 
Cacao crustáceos Frutos secos  Infusiones  panes 
Elaborado por: (Paucar M .E 2015) 
8.3  Técnica de Batido  
 
“El batido es  una de las operaciones más delicadas porque de ella dependerá la 
esponjosidad, ligereza, volumen  de algunas de algunas materias primas  y 
preparaciones. Se puede realizar a mano, con un batidor, o bien en máquina, 
generalmente se baten los huevos la nata, la mantequilla. La función del batido 
es incorporar aire a las preparaciones teniendo en cuenta los parámetros de 
velocidad y tiempo, un exceso de velocidad o tiempo podría ocasionar una 
separación de moléculas, dando un aspecto desagradable." (Marín C.M (pg 39), 
2013). 
8.4 Técnica de Mezclado  
 
"Es una técnica  que consiste en integrar dos o más materias primas o 
elaboraciones sin darle cuerpo o volumen, se realiza con espátula de goma 
flexible, aunque en algunos casos se utiliza un batidor, también se puede trabajar 
en la batidora con pala. Para  mezclar de forma adecuada se hace con 
23 
 
movimientos envolventes, de abajo hacia arriba, recogiendo bien las paredes y 
las bases donde se realiza la mezcla". (Marín C.M (pg 39), 2013). 
8.5 Tamizado de las materias primas  
 
"El tamizado es muy importante para obtener un resultado adecuado en algunas 
elaboraciones, sirve  para eliminar algunas impurezas que puedan tener las 
materias primas, airear los polvos para poder unirlos e integrarlos con más 
facilidad a otras materias primas". (Marín C.M (pg 39), 2013). 
8.6 La Cocción  
 
"La cocción consiste en exponer un alimento bajo la acción del calor para 
transformar sus características físico-químicas y organolépticas como son: color, 
olor, sabor, textura y volumen, haciéndolo más apetitoso y digestivo" (Marín C.M 
(pg 39), 2013). 
8.7 Al baño María 
 
"Sistema de cocción suave. El procedimiento es muy sencillo: en un recipiente 
se pone a calentar agua. Cuando esta se calienta, ponemos encima el recipiente 
que contiene la mezcla que se ha de cocer. Un punto importante en este tipo de 
cocción es que el agua no hierva porque puede estropear la elaboración". (Marín 
























MARCO CONCEPTUAL  
1. Establecimiento: 
"Lugar donde se ejerce un negocio de alimentos y bebidas, fundación, 




 "Grupo de operarios, equipos y utensilios necesarios para un establecimiento 
de alimentos y bebidas como cocinas, freidoras, refrigeradoras, enfriadores, etc." 
(Sebastián P, José M Prats; Jaime R.) 
3. Receta estándar: 
"Listado de ingredientes con precios de un plato específico para conocer su costo 
real." (Sebastián P, José M Prats; Jaime R.)  
4. Cocina: 
"Modo o arte especial de preparar los alimentos de cada persona o cada región 
o país." (Sebastián P, José M Prats; Jaime R.)  
5. Costumbre:  
"Hábito, modo habitual de obrar o proceder establecido por tradición o por la 
repetición de los mismos actos y que puede llegar a adquirir fuerza de precepto." 
(Sebastián P, José M Prats; Jaime R.)  
6. Culinaria:  
"Perteneciente o relativo a cocina." (Sebastián P, José M Prats; Jaime R.)  
7. Gastronomía: 
"Conjunto de conocimientos y actividades relacionados con la comida, concebida 
casi como un arte, afición a comer bien." (Sebastián P, José M Prats; Jaime R.)  
 
8. Tradición:  
"Transmisión de noticias, composiciones literarias, doctrinas, ritos, costumbres, 
etc., hecha de generación en generación." (Sebastián P, José M Prats; Jaime R.)  
9. Identidad:  
"Conjunto de rasgos o informaciones que individualizan o distinguen algo y 
confirman que es realmente lo que se dice que es." (Sebastián P, José M Prats; 
Jaime R.)  
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10. Patrimonio Intangible:  
"El Patrimonio Intangible está constituido por aquella parte invisible que reside 
en el espíritu mismo de las culturas y que no puede ser tocado  o cambiado." 
(Sebastián P, José M Prats; Jaime R.)  
11. Batido  
"Acción de remover enérgicamente unos ingredientes en estado líquido o 
semilíquido. Por medio de esta acción, pasan a estado esponjoso." (Sebastián 
P, José M Prats; Jaime R.)  
12. Mezclar: 
 
"Ligar diversas materias o ingredientes, sin darles exceso de trabajo para que 
las masas o cremas no cojan nervio" (Sebastián P, José M Prats; Jaime R.)  
13. Incorporar: 
 
"Acción de conseguir que una materia prima penetre dentro de otra mediante la 







"Son aquellas  que nos permiten tratar cualquier producto de una forma 
extremadamente  sabrosa, ligera y saludable." (Sebastián P, José M Prats; 





"Es un montador de nata al que se le incorpora aire mediante cargas de N2O 
comprimido. Este mismo principio nos permite elaborar espumas de gustos y 

















MARCO LEGAL  
 
Constitución de la República del Ecuador: 
 
La presente investigación está fundamentada En la Constitución de la República 
del Ecuador , en el capítulo tercero  de la soberanía alimentaria  ART.281 en la 
que menciona que se puede afirmar que es labor del Estado el promover el 
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consumo y producción del alimento sano  Ecuatoriano, por otro lado también la 
misma, reconoce que  las tradiciones de los pueblos indígenas, afroamericanos 
y en sí de todos los ecuatorianos, tiende el deber de  mantener las costumbres 
ecuatorianas como identidad de la sociedad. 
 
Por otro lado en el articulado SUMAK KAWASAY, derecho al buen vivir,  se 
menciona, que el Ecuatoriano debe estar rodeado por un ambiente sano y de 
igual manera dotado de alimentación sana. 
 
Ley de patrimonio cultural  (Decreto Supremo No. 3501) 
 
Esta ley contempla el rescate de las tradiciones de las culturas indígenas y 
afroamericanas, que en el aspecto gastronómico e histórico han tenido amplia  
trascendencia, pues no hay que olvidar que los habitantes originarios del 
Ecuador fueron indígenas y con la conquista existió la presencia de grupos 
africanos en tierras americanas, que han dado un aporte fundamental a la 
gastronomía del Ecuador. 
Cabe mencionar que personas naturales y jurídicas son quienes deberían  
promover  y defender  las costumbres que tiene el  Ecuador, puesto que  es la 
propia identidad de todos los ecuatorianos, en este caso los Quiteños en 
mantener vigente  la costumbre ( tradición culinaria del ponche Quiteño) que 
diferencia a estos, de otros habitantes del país. 
 




(Capitulo 1 Generalidades). Dentro de la actividad turística se encuentra la parte 
culinaria del país, por lo cual en esta ley se da una normativa que regula a la 
actividad como tal y se señala que el turismo no se limita únicamente a sitios 
como museos y demás lugares, sino que enfoca al turismo como un todo, lo  que 
















La diversificación  de las preparaciones del  ponche Quiteño permitirán su  

















V. METODOLOGÍA  
 
A. LOCALIZACIÓN Y TEMPORALIZACIÓN  
 
La presente investigación se realizó en el Centro Histórico de Quito ( 20 
Poncheros) y las preparaciones se experimentó  en  los talleres de cocina 
experimental  de la Escuela Politécnica de Chimborazo ubicada en la 
Panamericana Sur km 1 1/2, Riobamba - Ecuador, parroquia Lizarzaburu; ya que 
cuenta con los implementos   necesarios para la elaboración del producto. 
 
GRÁFICO N0 01  






             



















               
 
                FUENTE: (Paucar.M.E, INEC) 
                ELABORADO: (PAUCAR M. E. 2015)  
 
B. TEMPORALIZACIÓN DEL PROYECTO  
 
La presente investigación tuvo una duración de  6 meses,  en la cual se desarrolló  
la diversificación del ponche quiteño, y se elaboró  un recetario  con 
preparaciones  idóneas aceptadas por  los 20  poncheros en la  Asociación 
Magolita  de   Quito. 




 Variable independiente 
 
 Diversificación del  ponche Quiteño  





Test de Aceptabilidad 
2. Definición 
 
El ponche Quiteño  
"El Ponche es una bebida tradicional (costumbre) originada en las fiestas de los 
pueblos, forma parte de los recuerdos más inmemorables de la infancia, 
preferida por niños y adultos, bebida hecha a base de huevos y malta, cerveza.  
Los clásicos poncheros luchan por mantener viva una tradición que lleva más de 
200 años en el país." (VÁSQUEZ.S, 2012) 
 
Técnicas Culinarias  
"Son aquellas en las que comenzamos y acabamos de cocinar el género. 
Teniendo en cuenta que definimos cocinar a transformar física y químicamente 
el aspecto, la textura, composición y valor nutritivo de los alimentos, 






"El análisis sensorial  es conjunto de un  características que  permiten evaluar  y 
conocer las propiedades organolépticas de un producto influyendo en  la 
aceptación del mismo por el consumidor a través de los sentidos como olor, color 
sabor y textura." (Costell, E.2000.)  
 
Test de Aceptabilidad  
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"Es aquella  que permite medir preferencias, estados psicológicos del 
consumidor, resultado de la interacción entre el alimento y el hombre en un  
momento determinado" (Jamila R. Lepore y Wendy J., 2012) 
 
Diversificación  
"Es el resultado de  la acción de diversificar, hacer que aquello que tenía 
uniformidad o que carecía de variantes, pase a ser variado y heterogéneo, es 










   
VARIABLE ESCALA INDICADOR 















   gramos  
   Tiempo  
   Temperatura 





   Muy obscuro  
   Ligeramente obscuro 





















   Ligeramente claro 
   Muy claro  
 
  Muy saldado 
  Salado 
  Ni dulce ni salado 
  Dulce  
  Muy dulce 
  Me gusta mucho 
  Me gusta poco 
  No me gusta ni me                
disgusta 
  Me disgusta poco 
  Me disgusta mucho 
  Dura 
  Blanda 
  Suave 
  Liquida 









Me gusta mucho 
  Me gusta poco 
  No me gusta ni me                
disgusta 
  Me disgusta poco 
  Me disgusta mucho 
ELABORADO:( PAUCAR M.E 2015. ) 
 
D. TIPO  Y DISEÑO  DE LA INVESTIGACIÓN  
 
 TIPO DESCRIPTIVO  
 
Este estudio es de  carácter descriptivo y exploratorio  aplicada al  campo, con 
base al test de aceptabilidad, ya que detalla los procesos, fases, métodos para 
la elaboración  y formulación de la diversificación del ponche quiteño;  cuya  
información fue  Cuali-Cuantitativa, porque  describió  si la diversificación del 






Es experimental porque  es un proceso mediante la cual se buscó varios 
parámetros de un elemento, con el objeto de obtener  varios resultados ,  es así 
que en la realización de las recetas creativas de la propuesta gastronómica, de  
la diversificación del ponche  Quiteño, para  mantener vigente su costumbre 
tradicional Quiteña, es donde se usó  este método, puesto que se  experimentó 
en todas y cada una de las preparaciones  con el fin de llegar a un  resultado 
deseado.   
MÉTODOS Y TÉCNICAS  
Empírico: Investigación y revisión  documental, Test de aceptabilidad que influyó 
en la aceptación de las diversificaciones. 
Estadístico: aplicación del cálculo porcentual para determinar la aceptabilidad. 
 
INSTRUMENTO 
Como instrumento de la investigación se elaboró un Test  de aceptabilidad con 
una escala hedónica simplificada  a la diversificación del ponche, aplicada a los 
20 poncheros de la Asociación Magolita con la finalidad de determinar  la 
aceptabilidad de dicho producto mencionado. 
E. GRUPO DE ESTUDIO  
 
a. Grupo de Estudio  
Para determinar la aceptabilidad de la diversificación del ponche, tradición 
culinaria de Quito, se realizó un test de aceptabilidad con una escala hedónica 
simplificada y una evaluación sensorial (color, olor, sabor, textura), que fue 
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aplicado a los 20 poncheros de la Asociación Magolita, los mismos que evaluaron 
las tres diversificaciones establecidas.  
F. DESCRIPCIÓN DE  PROCEDIMIENTOS  
 
Cuadro N0 04  




















1. Identificación de la receta real del  Ponche Quiteño. 
Se procedió a investigar e identificar  la receta real  del Ponche Quiteño, su forma 
de preparación   con la finalidad  de analizarla y estructurarla  para  la  aplicación  
de la  diversificación respectiva, ya que existen varios fundamentos e 
ingredientes que ponen  en   credibilidad  la preparación de dicho producto . 
 
Identificación de 





















Difusión de la 
diversificación 
del ponche  
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2. Restructuración y formulación del ponche    
 
Para la elaboración del ponche diversificado, se formuló en base del porcentaje 
50% y 50% y 15 % de otros aditivos.  
 
3. Selección de la materia prima 
 
Para la elaboración del ponche diversificado, la materia prima debe cumplir con 
las siguientes características. 
 
3.1 Harina: de trigo  sin  aditamentos (polvo de hornear) bajo o sin purinas  
3.2 azúcar: normal blanca  
3.3 levadura: seca con un 10% de humedad  
3.4  cerveza: con grado alcohólico de 3 a 6 % (pilsener) 







4. Diversificación del Ponche  
 
Se elaboraron preparaciones gastronómicas diversificadas  en sabores, texturas  
y nutricionales óptimas del ponche Quiteño, utilizando técnicas culinarias   con 
varios estilos  de presentación.  
 




Para determinar  la aceptabilidad  de la diversificación del ponche se aplicó un  
test  de aceptabilidad  basado en una escala hedónica simplificada  del 1 al 5  
para los 20  poncheros de la Asociación Magolita  de Quito, mediante una  
degustación. 
 
6. Recolección de información para tabulación de datos   
Mediante la aplicación del test de aceptabilidad, los resultados  que se 
obtuvieron, estuvieron  expuestos a una revisión  conjuntamente  con la 
tabulación de datos, aplicando el método de recolección de información. 
7. Procesamiento de la información 
Para  el procesamiento de la información  se procedió  a determinar varios 
parámetros como el análisis  de los resultados, conceptualizando cada uno  de 
los objetivos propuestos  de la investigación. Cabe mencionar  que los resultados 
obtenidos se interpretó con un respaldo teórico, que brindaron  apoyo para la 
comprobación de los mismos, determinado y estableciendo  conclusiones, 
recomendaciones. 
Además  para la tabulación de los test de aceptabilidad, se procedió a utilizar  
Microsoft Excel, en la que nos proporcionó  toda la información necesaria para 
su análisis, que fue  adjuntada como anexo, al finalizar la investigación. 
8. Realización del recetario Gastronómico  
 
Se elaboró  un  recetario con las preparaciones más aceptadas en la 
diversificación del ponche quiteño, detallando el modo de  preparación, peso, 
ingredientes, y temperatura. 
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9. Difusión de la diversificación del ponche   
 
Se difundió la diversificación realizada del ponche quiteño en  el restaurante  la 












VI. RESULTADOS Y DISCUSIÓN  
 
A. Innovación e Identificación de la receta original del ponche Quiteño 
Tradicional 
 
Para realizar la innovación se procedió a investigar en los referentes teóricos  la 
receta tradicional del ponche Quiteño y por ende a los mismos expendedores, 
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con la finalidad de proporcionar mayor variedad aplicando técnicas culinarias 
gastronómicas (Anexo 2,3). 
Cuadro  05 
 Receta estándar del ponche 
 
RECETA ESTÁNDAR 









PORCIONES: 10  
  
  







UNIDAD CANT X 
PORCION 
COSTO 
 Harina  150   0.20  g  15 gr  0.02 
 Azúcar  50 0.15  g  5 gr  0.015 
 Agua  150  0.10  ml  15 ml  0.01 
 Levadura  10  0.20  g  1 ml  0.02 
 Cerveza  
   
3 
  
0.30 g  0.3 gr  0.03 
  
        COSTO 
TOTAL: 
 0.095 
        COSTO POR 
PORCIÓN : 
 0.95 




Cuadro N006  








Recepción  de 
materia prima  
Pesaje y 
medida 
Micen place  
Mezcla de 
ingredientes de 
harina y azúcar 
Cocción de la 
harina y el azúcar 
con 150 ml de 
agua 
Activación de la 
levadura con 
agua tibia 
Añadir la levadura 







ELABORADO: (PAUCAR M.E 2015).  
 
Para su diversificación se formuló en base a su porcentaje 
Cuadro  N0 07  
FORMULACIÓN PARA LA ELABORACIÓN DEL PONCHE 
INGREDIENTES  G  % 
Harina  150  g 50 % 
agua 150  ml  50% 
Levadura  10    g  15% 
Cerveza  3      ml  15% 
Azúcar  50    g  15% 
          
         Elaborado por: (Paucar, M, E, 2015) 
 
 
B.  Identificación de la aceptabilidad (Diversificación del ponche) 
Para  levantar información y determinar  la aceptabilidad  en la diversificación 
del ponche, los instrumentos utilizados   fueron:  
1. Test de Aceptabilidad  
2. Análisis Sensorial 
 
Test de Aceptabilidad. 
"Proceso  en  la cual  el hombre  acepta o rechaza  un alimento, mediante las 
percepciones  y sensaciones que experimenta, principales factores que miden e 
influyen en su aceptación, poniendo en manifiesto resultados de interacción 
entre el hombre y el alimento en un momento determinado." (Elvira Costell, 2011) 
Cuadro N0 8  





















          
         Elaborado por: Paucar, E. (2015) 
 
Análisis Sensorial. 
"Es una disciplina científica que permite interpretar y analizar las características 
de un determinado producto que son percibidas por los sentidos del olfato, vista, 
gusto, y oído, se evalúan las percepciones del producto de acuerdo a criterios 
atributos del mismo". (Dr.Gastón Ares, 2011) 
 
Evaluación sensorial  
Según (Elizabeth Hernadez A., 2005) determinó que la evaluación sensorial es 
la aceptación o  rechazo de un alimento, evaluación por medio de los cinco 
sentidos en la que un producto es sometido a un juicio espontaneo, emitiendo 
percepciones de aceptación o desagrado por una buena y mala sensación  por 




DATOS DEL TEST DE ACEPTABILIDAD Y ANÁLISIS SENSORIAL  
Cuadro N0 9  
OLOR DE LAS DIVERSIFICACIONES DEL PONCHE (T001, C002, D003) 
 
OLOR      
COLOR      
SABOR       
TEXTURA       
 
Indicador  



























Fuente: Cuadro del  Análisis sensorial realizado el día Jueves 21 de mayo 2015.  




GRÁFICO N0 02  
OLOR DEL HELADO DEL PONCHE SABOR A MARACUYÁ MUESTRA T001 
 
 Fuente: Gráfico del Análisis sensorial   de la Muestra T001 




Análisis Descriptivo e Interpretativo 
En lo que respecta  a la formulación para la elaboración de la diversificación del 
ponche (helado de ponche sabor a maracuyá ), tiene la aceptabilidad en  un 95% 
(me gusta mucho), tomando en cuenta que el olor de la maracuyá, es un olor 
penetrante y parcialmente agradable,  que se encuentra en los parámetros  de  
buena sensación aceptable, aplicados  a los 20 poncheros de la asociación 
magolita. 
95% me gusta 
mucho
5% me gusta 
poco 
0% 0% 0%
me gusta mucho me gusta poco no me gusta  ni
me disgusta
Me disgusta poco Me disgusta
mucho
 me gusta 
poco 
1 5% 2 10% 2 10% 




0 0% 13 65% 0 0% 
Me disgusta 
poco  
0 0% 2 10% 0 0% 
Me disgusta 
mucho  
0 0% 1 5% 0 0% 
Total Nº 
encuestados  




GRÁFICO N0 03  
OLOR DE LA ESPUMA DE PONCHE SABOR A CHOCOLATE C002 
 
    Fuente: Gráfico del Análisis sensorial   de la Muestra C002 
    Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
 
Análisis Descriptivo e Interpretativo 
 
El olor de la  espuma de ponche sabor a chocolate  tiene la aceptabilidad en  un 
10% ( me gusta mucho), que se encuentra en los parámetros  de  buena 
sensación aceptable, no obstante el 65 %  determinó  intermedia la aceptabilidad 
( no me gusta ni me disgusta), ya que su olor es imparcial, neutral, su olor no es 
predominante poco volátil por lo que su apreciación es intermedia, en la que 
según (Vickie A. Vaclavik, 2002) el olor de un producto o alimento debe tener un 
aroma volátil  que se puedan detectar en cantidades pequeñas aplicados  a los 












me gusta mucho me gusta poco no me gusta  ni
me disgusta




GRÁFICO N0 04  
OLOR DE PONCHE SABOR A QUIWI D003 
 
Fuente: Gráfico del  Análisis sensorial  de la Muestra D003 
Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
 
Análisis Descriptivo e Interpretativo 
 
El olor del yogurt de ponche sabor a quiwi tiene la aceptabilidad en  un 90% (me 
gusta mucho), en la que su aroma predomina, es agradable y fuerte,  y se 
encuentra en los parámetros  de  buena sensación aceptable, siendo favorable 
para su degustación. 
 
90% me gusta 
mucho 
10% me gusta 
poco
me gusta mucho me gusta poco no me gusta  ni me
disgusta
Me disgusta poco Me disgusta mucho
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GRÁFICO N0 05  
ANÁLISIS DE OLOR DE LOS POSTRES, MUESTRAS T001, C002, D003 
 
Fuente: Gráfico del Análisis sensorial   de la Muestra T001,C002, D003 
Elaborado por: Paucar, E. (2015) 
 
Análisis Descriptivo e Interpretativo 
 
El olor de de las muestras (T001 helado de ponche sabor a maracuyá, y D003 
yogurt de ponche sabor a quiwi )  tiene la aceptabilidad en  un 90% a 95% ( me 
gusta mucho), ya que su olor es predominante, fuerte , es decir no se disipan, 
mantiene sus propiedades organolépticas, siendo este muy favorable para su 
degustación,  no obstante el   65 % en la muestra (C002 espuma de ponche 
sabor a chocolate)  determinó  intermedia la aceptabilidad ( no me gusta ni me 
disgusta) debido a que en esta formulación al  aplicar  la técnica de sifón se 
neutraliza su olor, y   es poco volátil , dado que el chocolate no tiene un olor 










me gusta mucho no me gusta ni me disgusta
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Cuadro N0  10  
COLOR DE LAS DIVERSIFICACIONES DEL PONCHE (T001, C002, D003) 
 
       Fuente: Cuadro del Análisis sensorial   de la Muestra T001, C002, D003 
       Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
 
GRÁFICO N0 06  
COLOR DEL HELADO DE PONCHE SABOR A MARACUYÁ MUESTRA T001 
 
    Fuente: Gráfico del Análisis sensorial de la Muestra T001 










35% muy  claro 
Muy obscuro Ligeramente
obscuro
Ni claro ni obscuro Ligeramente claro Muy claro
 
Indicador  













Muy obscuro 0 0% 5 25% 0 0% 
Ligeramente 
obscuro 
0 0% 15 75% 1 5% 
Ni claro ni 
obscuro 
3 15% 0 0% 4 20% 
Ligeramente 
claro 
10 50% 0 0% 15 75% 




20  100% 20 100% 20 100% 
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Análisis Descriptivo e Interpretativo 
 
Al aplicar el  instrumento de evaluación sensorial, en lo que respecta  a la 
formulación para la elaboración de la diversificación del ponche (helado de 
ponche sabor a maracuyá.  
 El color del helado tiene la aceptabilidad en  un 50% (ligeramente claro), y un 
35% determinó que fue (muy claro), debido a sus porcentajes en las 
formulaciones de cada  preparación, teniendo en cuenta que el color de la 
maracuyá conjuntamente con la crema de leche y el ponche, son  colores  
simpatizantes, favorables para degustar,  que se encuentra en los parámetros  
de  buena sensación aceptable. 
 
GRÁFICO N0 07 
 COLOR DE LA ESPUMA DE PONCHE SABOR A CHOCOLATE C002 
 
        Fuente: Gráfico del Análisis sensorial   de la Muestra C002 
        Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
 
Análisis Descriptivo e Interpretativo 
 
El color de la espuma de ponche sabor a chocolate tiene la aceptabilidad en  un 
75% ( ligeramente claro ), y un 20% determinó que fue (ni claro ni obscuro ), 
consecuentemente su colores se debieron a la harina  ya que tiene  un color 
neutral en la formulación del ponche, teniendo en cuenta que se encuentra en 
los parámetros  de  buena sensación aceptable, estableciendo que el color 
representa el grado de integridad o daño del alimento  según (Vickie A. Vaclavik, 
2002) aplicados  a los 20 poncheros de la asociación magolita. 
5% ligeramente 
oscuro 
















GRÁFICO N0 08 
 COLOR DEL YOGURT DE PONCHE SABOR A QUIWI D003 
 
Fuente: Gráfico del Análisis sensorial   de la Muestra D003 
Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
Análisis Descriptivo e Interpretativo 
. 
El color del  yogurt  de ponche sabor a quiwi  tiene la aceptabilidad en  un 75% 
( ligeramente claro ), respondiendo a un color agradable,  su color se debe  a la 
mezcla de gama de colores de la leche, quiwi y ponche, tornado un color 
adecuado favorable para degustar, por la cual tuvo mayor aceptación y  se 
encuentra en los parámetros  de  buena sensación aceptable, aplicados  a los 









5% ligeramente  
obscuro 








Ligeramente claro Muy claro
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GRÁFICO N0 09 
 ANÁLISIS DE COLOR DE LOS POSTRES (MUESTRAS T001, C002, D003) 
 
Fuente: Gráfico del Análisis sensorial   de la Muestra T001, C002, D003 
Elaborado por: Paucar, E. (2015 
El color de de las muestras (T001 helado de ponche sabor a maracuyá, D003 
yogurt de ponche sabor a quiwi y C002 espuma de ponche sabor a chocolate)  
tiene la aceptabilidad en  un 75%  a 50% (ligeramente claro ), con un 35 % 
determinando  que la muestra T001 es ( muy claro) y con un  20 % determinando 
en la muestra D003 que le  es ( ni claro ni obscuro), favoreciendo a las tres 
formulaciones  ya que responden a un patrón  de  colores agradables y 












ligeramente claro muy claro ni claro ni obscuro
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Cuadro N0  11  
SABOR DE LAS DIVERSIFICACIONES DEL PONCHE (T001, C002, D003) 
 
Indicador  













Muy Salado 0 0% 0 0% 0 0% 
Salado 0 0% 0 0% 0 0% 
Ni Dulce ni 
Salado 
0 20% 2 10% 2 10% 
Dulce 18 90% 18 90% 2 10% 
Muy Dulce 2 10% 0 0% 16 80% 
Total Nº 
encuestados  
20 100% 20 100% 20 100% 
Fuente: Cuadro de Análisis sensorial   de las Muestras T001, C002, D003 
Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
 
GRÁFICO N0 10  
SABOR DEL HELADO DE PONCHE MUESTRA T001 
 
Fuente: Gráfico de Análisis sensorial   de la Muestra T001 
Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
Análisis Descriptivo e Interpretativo 
 
Consecuentemente  el sabor  del helado de ponche sabor a maracuyá tiene la 
aceptabilidad en  un 90% (  dulce ) y natural debido a la cremosidad de la leche 
y al sabor neutro de la harina con la acidez de la fruta,  permitiendo  un buen 
sabor en su recepción,   favoreciendo  a una sensación aceptable, aplicados  a 
los 20 poncheros de la asociación magolita. 
 
90% Dulce 
10% Muy dulce 





GRÁFICO N0 11 
 SABOR DE LA ESPUMA DE PONCHE DE CHOCOLATE C002 
 
Fuente: Gráfico del  Análisis sensorial   de la Muestra C002 
Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
Análisis Descriptivo e Interpretativo 
. 
Al aplicar el  instrumento de evaluación sensorial en  la formulación para la 
elaboración de la diversificación del ponche (Espuma de ponche sabor a 
chocolate ), tiene la aceptabilidad en  un 90% ( dulce ) uniforme ,ya  que el 
chocolate tiene una polaridad absorbente en que predomina su sabor 
alcanzando  los parámetros  de  buena sensación aceptable, aplicados  a los 20 
poncheros de la asociación magolita. 
 
 
GRÁFICO N0 12 
 SABOR DEL YOGURT DE PONCHE QUIWI D003 
 
Fuente: Gráfico del Análisis sensorial  de la Muestra D003 




10% ni dulce  ni 
salado 
90% dulce 
Muy Salado Salado Ni Dulce ni Salado Dulce Muy Dulce
10% ni dulce ni 
salado 10% Dulce 
80% muy dulce 






Análisis Descriptivo e Interpretativo 
 
El sabor  del yogurt  de ponche, sabor a quiwi  tiene la aceptabilidad en  un 80% 
( muy dulce ), en la  que su sabor predominante en la preparación es el quiwi y 
al combinarse con el ponche y la leche, hacen que se neutralice su acidez  
permitiendo un sabor muy dulce ,  con  una buena sensación aceptable, 
aplicados  a los 20 poncheros de la asociación magolita. 
 
GRÁFICO N0 13  
ANÁLISIS DEL SABOR DE LOS POSTRES T001, C002, D003 
 
Fuente: Gráfico de Análisis sensorial  de la Muestra T001, C002, D003 
Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
 
Análisis Descriptivo e Interpretativo 
“El sabor siendo una amalgama de información sensitiva proporcionada por el 
gusto,  factor  que  implica diversas sensaciones, la percepción de su sabor 
depende, si es dulce, salda o amargo" (David V, Smith; Rober F.1990) 
Una vez  aplicado  el análisis sensorial a las preparaciones, las formulaciones   (  
T001 helado de ponche sabor a maracuyá, C002 Espuma de ponche sabor a 








90% a 80 % ( dulce ), respondiendo a un sabor agradable, debido a su 
cremosidad de  la leche  y a la densidad  de su sabor en formulación T001 y 
D003,  ya que predomina la combinación de acidez  de la fruta con lo dulce del 
ponche y el sabor neutro de la harina,  favoreciendo su aceptación en mayor 
porcentaje en las preparaciones.  
 
 
Cuadro N0 12  
TEXTURA DE LAS DIVERSIFICACIONES DEL PONCHE (T001, C002, D003) 
 
Indicador  













Dura  0 0% 0 0% 0 0% 
Blanda  14 70% 10 50% 0 0% 
Suave  6 30% 10 50% 1 5% 
Liquida  0 0% 0 0% 19 95% 
Total Nº 
encuestados  
20 100% 20 100% 20 100% 
Fuente: Cuadro del  Análisis sensorial   de la Muestra T001, C002, D003 
Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
GRÁFICO N0 14  
TEXTURA DEL HELADO DE PONCHE T001 
 
     Fuente: Gráfico del  Análisis sensorial  de la Muestra T001 









Análisis Descriptivo e Interpretativo 
 
En lo que respecta  a la formulación para la elaboración de la diversificación del 
ponche (helado de ponche sabor a maracuyá ),al aplicar el  instrumento de 
evaluación sensorial, la textura del helado tiene la aceptabilidad en  un 70% ( 
blanda  ), y con un 30 % (suave),generada  por su cremosidad  por parte de la 
leche y la esponjosidad por parte del ponche, ya que cohesiona la levadura, 
teniendo en cuenta que se  encuentra en los parámetros  de  buena sensación 
aceptable, (aplicados  a los 20 poncheros de la asociación magolita). 
 
GRÁFICO N0 15  
TEXTURA DE LA ESPUMA DE PONCHE SABOR A CHOCOLATE C002 
 
     Fuente: Gráfico del  Análisis sensorial   de la Muestra C002 
     Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
Análisis Descriptivo e Interpretativo 
 
La textura de la espuma  de ponche sabor a chocolate tiene la aceptabilidad en  
un 50% ( blanda  ), y con un 50 % (suave), debido a la esponjosidad del ponche  
y a la aplicación de la técnica de sifón que mantienen su textura logrando  ser 
aceptable (aplicados  a los 20 poncheros de la asociación magolita). 
 
50% blanda 50% suave 
Dura Blanda Suave Liquida
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GRÁFICO N0 16  
TEXTURA DEL YOGURT DE PONCHE QUIWI D003 
 
     Fuente: Gráfico del  Análisis sensorial  de la Muestra C003 
     Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
 
Análisis Descriptivo e Interpretativo 
 
La textura del yogurt  de ponche sabor a quiwi tiene la aceptabilidad en  un 95% 
(liquida),  por lo que  su textura es agradable, ligera para su consumo, además 
de poseer una viscosidad dulce y conjugar con los demás ingredientes, logrando  
encontrarse  en los parámetros  de  buena sensación aceptable,(aplicados  a los 




Dura Blanda Suave Liquida
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GRÁFICO N0 17 
ANÁLISIS DE LA TEXTURA DE LAS MUESTRAS (T001, C002, D003) 
 
Fuente: Gráfico del  Análisis sensorial  de la Muestra T001, C002, D003 
Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
Análisis Descriptivo e Interpretativo 
 
Consecuentemente  la textura  de la muestra (  T001 helado de ponche sabor a 
maracuyá, tiene aceptabilidad en un 70% ( blanda), la textura de la muestra C002 
Espuma de ponche sabor a chocolate tiene una aceptabilidad de 50 % (blanda) 
y 50% (suave), y la textura de la muestra D003 yogurt de ponche sabor a quiwi)  
tiene la aceptabilidad en  un 95% ( Liquida ), respondiendo a las tres muestra  
una textura  agradable y favoreciendo al yogurt y al helado como las 
formulaciones mayor aceptadas, debido a su cremosidad , viscosidad, la unión 
complementaria de los ingredientes,  que se encuentra en los parámetros  de  















Cuadro N0 13  



















18 90% 10 50% 17 85% 
Me gusta poco 0 0% 5 25% 1 5% 
No me gusta 
ni me disgusta 
 
2 10% 5 25% 2 10% 
Me disgusta 
poco 
0 0% 0 0% 0 0% 
Me disgusta 
mucho 
0 0% 0 0% 0 0% 
Total Nº 
encuestados  
20 100% 20 100% 20 100% 
        Fuente: Cuadro  de Aceptabilidad  de la Muestra T001 
        Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
GRÁFICO N0 18 
ACEPTABILIDAD DEL HELADO DEL PONCHE (T001) 
 
Fuente: Gráfico de Aceptabilidad  de la Muestra T001 
Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
 
 Análisis Descriptivo e Interpretativo 
 
Al aplicar el  instrumento de test de aceptabilidad se determinó que el helado de 
ponche sabor a maracuyá tiene la aceptabilidad en  un 90% (me gusta mucho), 
ya que es un postre agradable, debido a su olor y su fuerte sabor aventajado, 
que   se encuentra en los parámetros  de  buena sensación aceptable, aplicados  
a los 20 poncheros de la asociación magolita. 
90% me gusta 
mucho 
10% No me gusta 
ni me disgusta 
Me gusta mucho Me gusta poco No me gusta ni
me disgusta





GRÁFICO N0 19  
ACEPTABILIDAD DE LA ESPUMA DE PONCHE SABOR A CHOCOLATE 
(C002) 
 
     Fuente: Gráfico de Aceptabilidad  de la Muestra C002 
     Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
 
Análisis Descriptivo e Interpretativo 
 
La espuma de ponche sabor a chocolate tiene el 50 % de aceptabilidad, que se 
encuentra en los parámetros  de  buena sensación aceptable,  sin embargo la 
aplicación de la técnica de sifón  en la muestra C002, técnicamente neutralizó 
algunas propiedades organolépticos, lo que dio como consecuente un fallo 
minoritario  bajo a su aceptación, los mismo que fueron   aplicados  a los 20 
poncheros de la asociación magolita. 
 
50%  me gusta 
mucho 
25% me gusta 
poco 
25% no me gusta  
ni me disgusta 
Me gusta mucho Me gusta poco No me gusta ni
me disgusta




GRÁFICO N0 20  
ACEPTABILIDAD DEL YOGURT DE PONCHE QUIWI D003 
 
Fuente: Gráfico de Aceptabilidad  de la Muestra D003 
Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
Análisis Descriptivo e Interpretativo 
 
Consecuentemente,  el yogurt de ponche sabor a quiwi tiene el 85 % de 
aceptabilidad, principalmente debido a su sabor dulce astringente  que se 
encuentra en los parámetros  de  buena sensación aceptable,  aplicados  a los 
20 poncheros de la asociación magolita. 
 
GRÁFICO N0 21  
ANÁLISIS DE ACEPTABILIDAD DE LAS MUESTRAS  (T001, C002, D003) 
 
Fuente: Gráfico de Aceptabilidad  de la Muestra (T001, C002, D003) 
Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
 
85% me gusta 
mucho 
5% me gusta poco 
10% no me gusta  
ni me disgusta 
Me gusta mucho Me gusta poco No me gusta ni me
disgusta














Análisis Descriptivo e Interpretativo 
En lo que respecta  a la formulación para la elaboración de la diversificación del 
ponche (espuma de ponche sabor a chocolate), al aplicar el  instrumento de test 
de aceptabilidad según (Dspace en Espol) determinó que el  test de aceptabilidad 
es la aceptación o  rechazo de un alimento, evaluación por medio de los cinco 
sentidos en la que un producto es sometido a un juicio espontáneo. 
 La aceptabilidad de  las muestras de postres, (  T001 helado de ponche sabor a 
maracuyá, tiene aceptabilidad en un 90% ( me gusta mucho ),debido a que hace 
enfoque en su sabor, y textura, no obstante la aceptabilidad de la muestra C002 
Espuma de ponche sabor a chocolate tiene una aceptabilidad de 50 % (me gusta 
mucho ) debido a los factores intervinientes en su preparación como es la 
aplicación del sifón ya que neutralizo su olor mas no su sabor, lo que es favorable 
para su aceptabilidad. 
por orto lado   la aceptabilidad de la muestra (D003 yogurt de ponche sabor a 
quiwi)  tiene la aceptabilidad en  un 85% (me gusta mucho ), respondiendo a una 
aceptabilidad agradable y satisfactoria, ya que su olor, color y textura 
predominaron, por ende las formulaciones que tuvieron mayor aceptabilidad son 
(  T001 helado de ponche sabor a maracuyá) y (D003 yogurt de ponche sabor a 
quiwi), ya que alcanzaron los parámetros de aceptabilidad y sus propiedades 















C. Realizar  el recetario gastronómico de la diversificación del ponche 
Quiteño. 
Para la elaboración del Recetario  Gastronómico de la diversificación del ponche 
Quiteño se tomó en cuenta las tres formulaciones mencionadas y aceptadas por 
la Asociación Magolita para sus  diferentes variaciones. 
 
PROPUESTA 
Diversificación del ponche quiteño  en un recetario gastronómico, para 
difundirlo en  el centro histórico de Quito. 
Introducción. 
Diversificar   es  innovar, transformar  aquello que no tenía uniformidad, en varios 
variantes o una diversidad, al darle una nueva alternativa gastronómica al 
ponche quiteño, se pretende dar una innovación diversificándolo en nuevos 
productos a partir de tres formulaciones que se plantearán, siendo este apto para 
el consumo humano  y que satisfaga a los  mismos,  tanto en sabor, color olor y 
textura.  
Los instrumentos  de aceptabilidad y evaluación sensorial se aplicarán a los 
poncheros de la asociación magolita, quienes determinarán  la aceptabilidad de 
las formulaciones diversificadas, que  sin duda ayudarán a recopilar información, 
de las degustaciones aceptadas y las no aceptadas, en la que se analizará y 
tabulará cada una de las tres formulaciones con la finalidad de saber cuál tuvo 
mayor agrado de aceptabilidad. 
Con esta propuesta se pretende dar nuevas alternativas gastronómicas 
diversificadas con la finalidad de que el ponche se siga manteniendo a lo largo 
del tiempo, es decir que  la tradición de tomar ponche no se pierda, y sea 






La percepción en la diversificación del ponche en una nueva propuesta, surgió, 
en la de  proponer nuevos productos en el mercado,  sobre todo para los mismos 
poncheros que lo expenden, ya que existe un desconocimiento  a su totalidad 
por la generaciones nuevas siendo este patrimonio, tradición de tomar ponche. 
El ponche es una bebida tradicional de quito muy poco notorio,  que ha sido 
desvalorizado en tiempo y remplazada por otros productos subalternos que 
entran en competencia y decadencia con el ponche quiteño. 
Es primordial esta nueva propuesta gastronómica, diversificación del ponche ya 
que podrá potencializar  su comercialización a un futuro. 
Objetivos  
 generar una nueva alternativa gastronómica y económica para la 
asociación de poncheros magolita. 
  motivar a los ciudadanos el consumo del ponche tradicional quiteño 
 propagar el consumo y dar a conocer su historia. 
 
Estudio de la materia prima para la elaboración de las diversificaciones del 
ponche. 
La materia prima son componentes  nutricionales  que permiten de forma básica 
y sencilla la elaboración de un producto apto para el consumo humano, para la 
elaboración del ponche diversificado la materia prima debe cumplir con las 




Cuadro N0 14  
ESTUDIO DE LA MATERIA PRIMA 
Materia Prima  Descripción  Función  
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Harina  "Producto elaborado con 
granos de trigo común" 
(Codex Standard152-
1985)  
Destinada para la 
elaboración de varios 
productos alimenticios  
Azúcar  "compuesto de origen 
vegetal como la 
remolacha y la caña de 
azúcar" (Gaviria U.A) 
Fuente de energía, 
ayuda endulzar 
preparaciones   
cerveza "Es una bebida 
alcohólica no destilada 
elaborada de varios 
cereales " (Martínez L. 
Andrade.M) 
Bebida de consumo 
humano  
Levadura  "Son bacterias, hongos   
que viven asociados en 
grupo de  colonias y 
provocan la 
fermentación" 
( FosterM.E, F.Eugene 
N, Marvin L.Speck, 
Raymond N.Doetsch, 
Joseph C.Olson). 
Destinada a la 
elaboración de bebidas 
alcohólicas y pan  
Pulpa de frutas  "Es la parte  carnosa 
comestible de las frutas" 
  
Destina para la 
elaboración de postres  
Elaborado por: (Paucar, M, E, 2015) 
Equipos  
Para elaborar las diversificaciones del ponche quiteño  los equipos son muy 
importantes ya que ayudan a realizar el proceso eficazmente y obtener productos 
de buena calidad.  
Cuadro N0 15  
EQUIPOS 
Equipos  Descripción  Función  
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Batidora eléctrica  "Equipo de repostería 
utilizado para batir y 
amasar" (Garcés, M. , 
1993) 
Batir y amasar  
balanza "Equipo utilizado para 
controlar el peso exacto 
de los ingredientes." 
(Tuty .A.) 
Su función es pesar los 
ingredientes  




Cocción de alimentos  
Licuadora  "Aparato electrónico 
utilizada para convertir 
líquido un alimento" 
(Tuty .A.) 
Licuar convertir un 
alimento en líquido  
Sifón  "Es una herramienta  
que sirve para la 
elaboración, de 
espumas, natas o 
cremas"." (Chocano A. ) 
Destinada a la 
elaboración de espumas 
o cremas  
Refrigerador  "Equipo de cocina que 
mantiene los alimentos 
entre 1 a 4 para su 
conservación" 
(Orozco.V., 2008) 
Utilizada para su 
conservación de los 
alimentos. 





Los utensilios son herramientas básicas y fáciles de usar que ayudan a 
determinar o a realizar una actividad. 
66 
 
Cuadro N0 16 
 UTENSILIOS 
Utensilios Descripción  Función 
bolsa Recipiente, contenedor  Contener algún alimento  
cacerolas "Sirve para brasear 
cocinar o estofar" 
(Garcés, M. , 1993)  
Destinada para cocina 
Cucharas medidoras  "Es una cuchara 
empleada para medir 
volúmenes de 
sustancias liquidas o 
sólidas." (Tuty .A.) 
Mide volúmenes de 
sólidos o líquidos  
Elaborado por: (Paucar, M, E, 2015) 
 
Pesos y medidas de las formulaciones  
Los pesos y medidas son aquellas que determinan la cantidad necesaria  y 
precisa para la elaboración de un producto, no obstante las medidas en las 
formulaciones son relativas y exactas. 
Cuadro N0 17  
FORMULACIÓN PARA LA ELABORACIÓN DEL HELADO DE PONCHE 
MUESTRA T001 
 
                 Elaborado por: (Paucar, M, E, 2015) 
 
 










Harina  150 g 50 % 
agua 60  ml  20% 
Levadura  5     g  8% 
Cerveza  3    ml  5% 
Azúcar  50   g 25% 
Crema de leche 200 g 100% 
Gelatina sin sabor  18   g 8% 
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Cuadro N0  18  
FORMULACIÓN PARA LA ELABORACIÓN DE LA ESPUMA DE PONCHE 
SABOR A CHOCOLATE (C002) 
                    








    
 







Cuadro N0 19  
FORMULACIÓN PARA LA ELABORACIÓN DE YOGURT DE PONCHE 
SABOR A QUIWI (D003) 
 















INGREDIENTES  G % Chocolate 
 






Harina  150  g 50 % 
agua 60    ml  20% 
Crema de leche  200  g  100% 
Levadura  5      g 8% 
Cerveza  3      ml  5% 
Azúcar  50    g  25% 
Claras de huevos  30    g 15% 
Gelatina sin sabor  10    g 5 % 










Harina  150 gr 50 % 
agua 60  ml  20% 
Levadura  5    gr  8% 
Cerveza  3    ml  5% 
Azúcar  30  gr  30% 
Yogurt natural  150gr  50% 
leche 500gr 100% 
Leche en polvo  500 gr  100% 
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Diagrama de flujos Experimental 
Cuadro N0 20 

















       Fuente: Laboratorios Experimentales de la Escuela de Gastronomía de la Espoch   
         Elaborado por: (Paucar, M,E, 2015) 
 
Introducción  
Para la elaboración de helado del ponche sabor a maracuyá,  se receptó  la materia 
prima, la cual  se pesó y se elaboró el misen place, luego se procedió a mezclar los 
ingredientes, y a  poner a cocción la preparación, luego proceder a activar la levadura y 








































Cuadro N0 21 

















           Fuente: Laboratorios Experimentales de la Escuela de Gastronomía de la Espoch   
           Elaborado por: (Paucar, M, E, 2015) 
 
Introducción  
Para la elaboración de espuma  del ponche sabor a chocolate,  se receptó  la materia 
prima, la cual se pesó y se elaboró el misen place, luego se procedió a mezclar los 
ingredientes, y a poner a cocción la preparación, luego proceder a activar la levadura, 
batir constantemente y envasar, una vez envasado mesclar los demás ingredientes y 


































Mezcla de otros 
ingredientes  
























       Fuente: Laboratorios Experimentales de la Escuela de Gastronomía de la Espoch   
         Elaborado por: (Paucar, M, E, 2015) 
 
Introducción  
Para la elaboración de yogurt  de ponche sabor a quiwi,  se receptó  la materia prima, la 
cual se pesó, luego se procedió a mezclar los ingredientes, y a poner a cocción la 
preparación, luego se procedió a activar la levadura, y envasar, luego mezclar los otros 
ingredientes para el yogurt partiendo de la cocción, luego envasar nuevamente la 


































Mezcla de otros ingredientes para 
yogurt 
Envasado en un 




Cuadro N0  22  





Diagrama de Procesos  



























Batidora, licuadora, tamiz, 
bowls, cacerola, cuchara 
sopera, balanza, botella 
limpia con tapa 




Harina, agua, levadura, 
cerveza, pulpa de fruta 
maracuyá/ fruta fresca, 
azúcar, gelatina sin 
sabor, crema de leche  
 
PROCEDIMIENTO 
a) Procesar la fruta / pulpa de fruta  
b) Incorporar los ingredientes  con los porcentajes establecidos en las 
formulaciones de harina, agua, y pulpa de fruta  
c) Llevar a cocción por 15 minutos  
d) Activar la levadura e incorporar en la preparación, de igual manera la cerveza. 
. 
Envasado para el 
ponche  
Realizada la 
preparación envasar  
en una botella de 
plástico y sellar dejar 
que actué la levadura 
por 1 día.  
 
Cremar la crema de 
leche 
Hidratar gelatina sin 
sabor  y agregar  a 
la preparación 
Agregar el 


































Batidora, Sifón, tamiz, bowls, 
cacerola, cuchara sopera, 
balanza, botella limpia con 
tapa 




Harina, huevos, agua, 
levadura, tabletas de 
chocolate cerveza, 
pulpa, azúcar, gelatina 
sin sabor, crema de 
leche  
Envasado para el 
ponche  
Realizada la 
preparación envasar  
en una botella de 
plástico y sellar dejar 
que actué la levadura 
por 1 día.  
 
Diluir el chocolate 
abaño maría y 
reservar  
Hidratar gelatina sin 
sabor  y reservar  
Mezclar la crema de 
leche con el chocolate 






a) cocción del agua  con la harina y azúcar por 15 
minutos   
b) incorporar la levadura activada y la cerveza a 
la preparación. 
Batir las claras 































Tamiz, bowls, cacerola, 
cuchara sopera, balanza, 
botella limpia con tapa, 
manteles  




Harina, agua, levadura, 
leche en polvo, leche  
cerveza, pulpa de quiwi, 
azúcar, yogurt natural. 
 
Envasado para el 
ponche  
Realizada la 
preparación envasar  
en una botella de 
plástico y sellar dejar 
que actué la levadura 
por 1 día.  
 
Hervir la leche y aparte la 
leche en polvo con 1/2 litro 
de agua a una temperatura 
de 90 grados por 5 minutos  
Unir las dos leches 
tibias  
Incorporar a la 
preparación anterior 
el yogurt natural y 
Abrigar con 
manteles  el 
yogurt  
Una vez hecho el yogur  
agregar la pulpa de quiwi 
y el ponche  
PROCEDIMIENTO 
a) cocción del agua  con la harina y azúcar por 15 
minutos   
b) incorporar la levadura activada y la cerveza a 
la preparación. 
Dejar reposar 
las leches hasta 







Se entiende por equipos toda aquella dotación utilizada para la elaboración de 
preparaciones entre ellos equipos eléctricos, manuales, y a gas.  
















                Fuente: Laboratorios Experimentales de la Escuela de Gastronomía de la Espoch   
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 cocina (cocción)  refrigeración 
ción  
 mesa de trabajo 
 
 balanza( peso de 
las formulaciones) 
 
 cocción de la 
materia prima  
cacerola 
 









Cuadro  23 





































































































































































































































































D. Resultado de la difusión de la diversificación del ponche 
 
Vías de difusión: vía oral (boca a boca), Restaurante La delicia  
Formas de trasmisión: Familiar y asociación de Poncheros Magolita (boca a 
boca).  
Los recetarios fueron entregados a los representantes  de la asociación Magolita 
de las cuales se especificó el contenido de cada uno de ellos, 
comprometiéndonos a que la receta original del ponche no será revelada ni 
transcrita en otro recetario,  a parte de los  recetarios  fueron entregados,  por 
derecho  y voto de la Asociación magolita de Poncheros, de los cuales su 
enseñanza fue impartida por parte de sus representantes quienes han decidido 
mantenerse al margen con esta nueva propuesta, su difusión de las 
diversificaciones del  ponche será tomada por los mismos socios de la 
Asociación, quienes lo difundirán en el centro histórico de Quito, cuando se 











GRÁFICO 22  












Elaborado por: Paucar, E. (2015). 
 
Experiencias de la entrega del recetario  
Las experiencias proporcionadas por parte de los poncheros fueron buenas ya 
que es una nueva propuesta que mejorará su estabilidad económica más aún 
para poder competir con los productos subalternos como el bonice que acapara 
todo el mercado quiteño, por otra parte los poncheros  responden ante la 
propuesta dada que han mantenido bajo secreto la receta del ponche y que se 
seguirá manteniendo en secreto aun así con las diversificaciones ya que es el 
único trabajo con el cual cuentan y que revelarlo ante el público en general, lo 
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que provocaría  el desempleo y competencia, por la razón que son adultos 
mayores , estableciendo que su único medio de trabajo es la venta de ponches. 
Cabe mencionar que la propuesta de la diversificación del ponche la adaptarán 
a su trabajo, difundiéndolo en el centro histórico de Quito, ya que es una 
propuesta interesante   para poder competir con más variedad y así poder 
mejorar sus ingresos económicos.   
GRÁFICO 23 














































 Se concluye que al realizar los referentes teóricos  e investigaciones se 
logró  identificar la receta real del ponche  para así poder innovarla 
mediante la  diversificación  partiendo de tres formulaciones pre 
establecidas con la aplicación de técnicas culinarias como el sifón, batido, 
tamizado, gelificación, envolver.  
 se logró determinar la aceptabilidad de las tres formulaciones, (T001 
helado de ponche sabor a maracuyá, C002 espuma de ponche sabor a 
chocolate, D003 yogurt de ponche sabor a quiwi), preestablecidas, las 
cuales sus resultados fueron aceptadas por parte de la Asociación 
Magolita, cabe mencionar que formulación D003 (Espuma de ponche 
sabor a chocolate ) es una formulación que tiene un porcentaje   
económico alto,  las mismas que fueron especificadas a cada uno de los 
poncheros. 
 De acuerdo a los análisis de la información sensorial  y  de aceptabilidad, 
se realizó el recetario gastronómico en base a las tres formulaciones 
establecidas, con la finalidad de que  los poncheros la apliquen y la 
adapten a sus trabajos, logrando difundirlo en el centro Histórico de Quito.  
 Se concluye que la difusión de las diversificaciones del ponche Quiteño 
se lo realizó en el Restaurante la Delicia  (Centro Histórico ) logrando 
obtener  una buena aceptación, por parte de las personas, siendo este un 














 Se recomienda  que para la elaboración del ponche se utilice la cantidad 
prescrita de levadura,  ya que su excesivo aumento provoca fermentación 
en las preparaciones. 
 Se recomienda el ponche guardar en una botella herméticamente sellada 
en el refrigerador a una temperatura de 33 grados y no preservarla por 
más de 3 días ya que la preparación del ponche tiende a volverse agria. 
 Para sus demás preparaciones seguir de manera correcta las cantidades 
establecidas en el recetario gastronómico ya que alguna alteración en la 
receta podría echarse a perder. 
 Se recomienda seguir  realizando la  difusión para que el ponche se siga 
manteniendo en el tiempo y sea conocido por las nuevas generaciones 
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X. ANEXOS  
ANEXO 1  
EL PONCHE 
 
     FUENTE: https://www.flickr.com/photos/wurglitsch/3856439206/ 
 








































































 Investigación de la receta del ponche Quiteño 
   
Fuente: Estalin Paucar Males   Fuente: Estalin Paucar Males 
         
 Fuente: Estalin Paucar Males     Fuente: Estalin Paucar Males 
   




 Fuente: Estalin Paucar Males              Fuente: Estalin Paucar Males   
ANEXO 3 
Segunda Investigación de la receta original del Ponche (entrevista) 
 






       Fuente: Estalin Paucar Males    
 
































ANEXO 5  




      
 












 Fuente: Estalin Paucar Males                         










Fuente: Estalin Paucar Males                                    Fuente: Estalin Paucar Males    
 
ANEXO 6 
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Fuente: Estalin Paucar Males                                       Fuente: Estalin Paucar Males                                                    
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ANEXO 9  





ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA DE  CHIMBORAZO 
FACULTAD DE SALUD PÚBLICA 
ESCUELA DE GASTRONOMÍA 
 
TEST DE ACEPTABILIDAD  
Objetivo: Identificar la aceptabilidad de la diversificación del Ponche Quiteño por 
parte  de la Asociación de Poncheros Magolita. 
 
Instrucciones: sírvase a degustar las muestras y a evaluar  cada una de las 
siguientes características de aceptación. Marque con una X el punto que mejor 
indique  su sentido acerca de la muestra. 
T001- HELADO DE PONCHE SABOR A MARACUYA.  
C002- ESPUMA DE PONCHE SABOR A CHOCOLATE.  
D003-YOGURT DE PONCHE  SABOR A QUIWI. 
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     D003 




ANEXO 10  





ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA DE  CHIMBORAZO 
FACULTAD DE SALUD PÚBLICA 
ESCUELA DE GASTRONOMÍA 
 
EVALUACIÓN SENSORIAL   
Objetivo: Identificar la aceptabilidad de la diversificación del Ponche Quiteño por 
parte  de la Asociación de Poncheros Magolita. 
Instrucciones: sírvase a degustar las muestras y a evaluar  cada una de las 
siguientes características de aceptación. Marque con una X el punto que mejor 
indique  su sentido acerca de la muestra. 
T001- HELADO DE PONCHE SABOR A MARACUYA.  
C002- ESPUMA DE PONCHE SABOR A CHOCOLATE.  






Color Olor Textura Sabor 
    T001 
 
Muy obscuro  me gusta mucho  Dura  Muy Salado  
Ligeramente 
obscuro 
 me gusta poco  Blanda   Salado  
Ni claro ni 
obscuro 
 no me gusta  ni 
me disgusta  
 





 Me disgusta poco  Líquida  Dulce  
Muy claro  Me disgusta 
mucho 
   Muy Dulce  
C002 
Muy obscuro  me gusta mucho  Dura  Muy Salado  
Ligeramente 
obscuro 
 me gusta poco  Blanda  Salado  
Ni claro ni 
obscuro 
 no me gusta  ni 
me disgusta  
 





 Me disgusta poco  Líquida  Dulce  
Muy claro  Me disgusta 
mucho 
   Muy Dulce  





 me gusta poco  Blanda  Salado  
Ni claro ni 
obscuro 
 no me gusta  ni 
me disgusta  
 





 Me disgusta poco  Líquida   Dulce  
Muy claro  Me disgusta 
mucho 
   Muy Dulce  
 
 
Porque: Muestra: T001 
_______________________________________________________________
_______________________________________________________________ 
Porque: Muestra: C002 
_______________________________________________________________
_______________________________________________________________ 
Porque: Muestra: D003 
_______________________________________________________________
_______________________________________________________________  
¡GRACIAS POR SU COLABORACIÓN! 
 
